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" PATENTE DE INTRODUCCION

- por 10 aﬁos
" por "UN mocnmmmmo PARA TA COMPENSACION DEL OONTENIDO
- (GRASAS DE LOS ALIMENTOS DESECADOS", a favor de Leborz
‘;torio Sol, S A., de nacionalidad espaﬁola, domic111&da

'   en Barcelona, Villarroel 106.

 MEHORIA 'DESCRIPTIVA ,"

Como es sabldo en los dltimos aﬁos se ha extendido eli.
.jvso de alimenuos desecados, los ouales presentan notables.
iventajas en cuanto a. transnorte por su redu01do peso y es
:fpac1o ocupado y asimismo por el tiempo que pueden perma—
‘-necer almacenados 81n estropearse, quedando a dlsposiclén
del consumidor para su utilizacidn en cualquier mdmento
A mediante un proceso sencilloo

Dichos alimentos desecados han encontrado mﬁltiples
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'i’que pr0porcionan un’ olor y sebor desaJradables nroPios de-

~._las grasaa en mel estado 0 enrancladas.

*{:ranciamlento es més lento, quedando acompaﬁada la oxida—

: ”lﬁcéridos de aC1dop menos saturados,_el proceso de. en—,-

campos de aplicacién, tentc a lo que se refiere pars usos

especiales o de emergencia o simplemente su empleo domég

tico evitando engorrosas manipulaciones culinarias para

‘obtener un determinado recetario.

Sin embargo, en los alimentos desecados se presentan

algunos importaﬂtes inconvenlentes, que provienen de su

“'uso relativamente reciente y a hallarqe por esta causa

~:en un’ periodo inicisl de su desarrollo y por lo tanto ser

suaceptiﬁles a importantes me;oras.-
Uno de los principales. inoonvenienteg, estriba en la

carencia de grasas que acusan dichos alimentos desecados,

‘1o cual proviene de gue‘al'presentar las gresas el fend

meno de enrsnciemiento, se hacia imposible. con el estado

actual de la téonica, sfiadir a los preparados'aliﬁenti-

~cios desecados, cualquler prOporcidn de grasa, nuesto que.
”;ello hubiese representmdo su inutlllzaclén al cabo de un

corto tiempo, & causa del menoionado enranciamlento._

Gamo es sabldo, el enranciamiento es un fenémeno quf

mico,de_oxidacidn de las grasas por accidn del oxigeno

. émmOSférico, humedad y luz naturel, represertando dicho

 enranciamiento diversas caracter{stlcas segﬁn sea el ti

po de grasa afectado.

De un modo ~eneral, se puede afirmar que el estar cong. -

N U'“itituidas las grasas por ﬁlicéridos del é01do olelco en pe
25 -

" 016n a unas sustanclas de naturaleza aldehidica y cetdnica

quenas cantidades de écido saturado, dan lugar por oxida

?n otros casos en que las ﬂrasas estan formadas por
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cién, de une polimerizacién de los productos que se for

‘man en la oxidac16n v que se transforman en magas s6li-

. das con aspecto de resines.

Bgte Patente de introduceién se refiere o un procedi

miento para'la compensacidn del,contenidd en grasasg de

‘los elimentos desecados, que golucione los inconvenien—

tes enteriormente expuestog permitiendo que los alimen-

-tos desecados poséa@ el contenido enkgrasas que es aproQ ;
"piadé para lograr unes caracteristicas'lo nés parecidas -
- a las naturales, evitendo de un modo completo el deterio

ro.de dichas grases por efecto de los agentes exteriores

enteriormente menciohados.

Este procedlmlento se base en proporcionar la canti

~dad de grasas necegariz al alimento desecado y de la PYro

cedencla més adecuade para consegulr que el alimento en

ouestién alcance las caraoterlsticas de sabor del alimen

to natural, logrando de este modo una perfeccién mucho

i més elevada en dicho tipo de alimentos, ya que ge posibi

- lita que los mismos posean un sabor de caracteristicas
:idéntioas ol que posee el alimento natural, lo cual era
ﬂimposible hasta el momento &l no exiatir posibllldad de
aﬁadir al allmento desecado, la grasa que pose{a en for-

‘ma prlmitlva.

Es e encial en este procedimlento, el que la nrasa

uﬁadida al preparmdo alimentioio, quede perfectamente ais

’flada de los agentes exteriores, no. nudlendo ger afectada

: Tpor el oxigeno axmosférico, humedad o radisciones solares

peraudlciales. Para ello, 19 wrasa de 1a procedenoia de-

15seada se trata ror un’ procedlmiento que produce su. aglo—
'meraoién en particulas esferoideles del tamafio deseado,

:fquedando recublertas exteriormente y en toda su exten916n
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;‘por una capa laninaxr de nelatina, la cual 1mpide la ac-~

 016nvox1dante de la atmosfera, en la mesa de grasa que

requbre,poﬁ‘lo cuel esta no sufre accibn alguna de enran
ciamiento y Se conserva en estado puro a pegar de sﬁ al
macenamiento durante unvtiempozihdeterminado.

Para la protecciédn de las partfculas de'grésa ante-

riormente mencionadas de la accién de los rayos solares,

se procede 2 interponer una sustancia colorante que ab-

sorbe las mismas, cuya sustan01a colorante queda incor-

'porada en la capa laminar de velatlna, 31endo de carac-

,teristlcas inocuas y cumpliendo con 1os requlsitos de los

ruanlsmos rewuladores de senidad, _ v
| Las particulas esferoidales obtenidas del modo descri,

to, sqn aﬁadidas a los alimentos deseqados de forma que

~en cads envoltorio de los mismos quede depositeda la cen
tidad de grasa necesaria, ye sea en forme de una sola ma
- sa protegida exteriorﬁents o bien en forme de veries de

ellas, segin tamafios de las mismes ¥ requerimiento qué

presente el preparado alimenticio.,

Les partfcules de grasa que se afiaden al prepérado

'alimentlclo desecado, se obtlenen de modo nreferente me-
. diante la Ant roduccidn continua de un oano de liquido

Amantenido a una temneratuvﬂ baja,_de un chorro continuo

de. 1iquido constltuldo por. una vena central de la ﬂrasa

"ifQue‘se‘trata de proteger y una envolventefexterior del
i material de nroteéciéh de tipo gelatinoso. La vena liqui
'ff‘da commuesta de este modo, es sometlda e une v1bra016n

';que produce su d1v1316n en pequeﬁas particulas, 1as cua

“les. constltuyen las narticulas de wrasa a aﬂadlr a 1os

'venvoltorlos de los preoarados alimentioios desecados.

Una de las ventagas més importantes que presenta es
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o de grasas de. Los. alimentos desecaaos, caracterlzado esen~i'
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te procedimiento es el dél_enriquecimieﬁtoien grasas de
:los_prdUétos elimenticios desecados, solucibnando de un

L médo completo ls felta que en dicho componente nrééenta

ban hagta el momento este tlpo de alimentos lo que hacia

5',1ncomnleta la dieta o base de los mismos.

Ademés, esUe,yrocedimlento proporciona uné“mayOr'og

modidad‘en la'preparacién de platos a bese de slimentos

 desecados,,en.1os que no es preciso afladir graéaslen for
" ma.de aceite como es usual, lo cual ademds de interferir

en el sabor del preparado aslimenticio, comporta una se-

rie de molestias en cuanto a su prepafaqi6n. Asimismo,

mediante este procedimiento'se posibilita que los prepg.

,rédbs aliménticios desecados pueden ser utiliiados de un-.
”modo nraetlcamente "auténomo, 31n necesidad de anadlduras,
Jlo cual reporta une meyor facilidad para la apllcacidn
'de dlChOS alimentos en 1ugares apartados y de diflcil su

;ministro, asf{ como expedlclones mllitares o de otro tipo.

Mediante este procedimiento se- hace p031ble que el

- alimento desecado posea una vez elaborado de nuevo su sa
“bor original, ouesto que como es sabido, las ﬁrasas, es
. pecialmente de tipo anlmal, poseen pequeﬁas cantidades

'de sustanciqs determinadas que varien en cada caso y que

eonfleren el sabor peculiar de los diferentes alimentos.

Todo cuanto no afeote, altere, cambie © modlflque la

' emencia del nrocedimiento descrlto, seré varlable a 1os

A”‘efeotos de le actusl Patente._

N 0T A

Se reivindica como obaeto de esta Patente de intro-

‘:du0016n.

»1.-' Un procedimiento para 1a oompensaclén del oontenido
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cialmente por la anadldura al nreparado alimenticio de-

'secado, de una proporcidn de ¢rasa de la cantidad J ti—";
‘f'po que corresponden nara oonferir al alimento sus carac‘

_teristlcas orioinales, adoPtando la grasa afisdida la for'~

ma de particulas envueltas en toda su. sunerflcle nor une

‘u_capa de proteccién de 1os agentes atmosférlcos, siendo-
~de tino 1nerte a la ox1daclén, insiplda y asimllable por"
' el cuerpo humano, impidiendo que sevlleve a cabo el-fenéﬁ'

meno de enranciamiento de la vrasa que efectua la compen"

sacién del alimento degecado.

2e= Un procedimiento para la compensacilén del contenido.

en grasas de los_alimentos.ﬁesecados; segiin la_reiﬁindl»

cacién anterior, caracterizado esencislmente porque la

capa leminar de proteccibn de 1as»particulas de grass,

‘esﬁé extendida a toda la superficie de las mismas y es

de tipo gelatinoso, llevando 1noorporaaovun colorante que

fécilita la absorci6h sélectiva de las radiacionés 1umi

- nosas,. aislando 1la crasa de la accl6n de las mismas y evi

tando el enranciamlento de la masa de grasa proteglda.

Sean cuales fueren lag elrcunstancias que coneurran

en 1a esenclalldad de la Patente de introduccldn defini .

da en las anteriores reivind1cac1ones, cuyo obaeto es:

3; "UN nROCEDIHIENTO pARA A COMPENSACION DEL CONTENIDO

- EN GRASAS DE T.OS ALIMEwmos DESECADOS" ,
25

Consta la nresente memoria de seis hojas foliadas, me
canografiadas por una sola cara.

'Barcelpna, doce de abril de mil'ﬁovecientgs segenta
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